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Introduction de la patissoric tolmeconionne
vl s =D igsia

Jadis, la patisserie
traditionnelle se limitait &
une douzaine de gateaux.

Maintenant, et dieu
merci, notre patrimoine
culinaire et patissier se
sont développé.

Jespere que ces présents
gateaux répondront & vos
besoins et a vos gofits.
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Barquettes aux cacahouetes

Ingrédients

© Pate : 250 g de margarine ramollie -
Une pincée de sl - Equ froide

© Farce : 200g de cacahousfes grillées

le margarine
ramollie -2 ceufs entiers - Nous avons
également besoin de 3 C & soupe de
confiture d'abricot famisée

Préparez la pite :

1. Metiez la farine tamisée dans une
terrine - ajoutez la pincée de sel puis des
parcelles de margarine ramollic.

2. Mélangez du bout de doigt - mouillez
peu & peu deau froide afin dobtenir une
pile bien ferme mais malléable.

3. Mettez la pite en boule et laissez
reposer au frais 1/2 heures

4. Entre-temps préparez la farce : grillez
les cacahouttes u fur - ey les
puis mixez-les assez grossiérem

5. Dans une terrine, e
margarine ramollie avec le sucre -
ajoutez les 2 ceufs entiers et enfin les
cacahoudtes moulues.

6. Graissez les moules & barquettes

7. Etalez la pite sur une épaisseur de 3
mm environ - détaillez - la en peiits
rectangles de 5 cm sur 10 cm - tapissez
chaqe mouie awee un rectangle -
supprimez lexcés de pat

8. Remplissez chaque h.\rqu:uc aux 3/4
avec la farce

9. Faites cuire au four 25 & 30 mn
environ.

10. Démoulez las barqueties tiedes ~
enduisez Ia surface de chaque barquette
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Bouchées a la cceme
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© -175 g de margarine ramollie ~100

de % b i 1 Gl
10 g de forine - 50 g de

maizena
Garniture : 1 C d café de nescafé
-4 C & soupe de créme fraiche
-75 g de margarine ramollie.
“110 g de sucre glace

Préparez la pite :

1. Préchauffez le four

2. Travaillez la_margarine, le sucre
glace et lextrait de vanille en créme.

3. Incorporez la farine et la maizena
avec le cacao - mélangez bien.

4. Versez cette préparation dans une
poche & douille munie dun embout
cannelé de 1 cm

5. Huilez la plaque du four et déposez
de petites rosettes.

6. Taites cuire 15 mn ~laissez refroidir.

Préparez la garnituw

Wi e e -
jusquiau point dbbullmun - ajoutez e
nescafé - laissez infus

il 1A i 3 e
glace et la créme au café en créme.
legere

3. Fourrez de créme les bouchées
entre-elles.
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Giéteaux ux amandes & ananas ywLLA19 ;9UL 9l

Ingrédients
©500 g damandes émondées ef
moulues - 1 verre & thé de sucre - 2
rranches d'ananas - Un peu de jus
I
lagtiga 2 auiss rausiallefls
d'un citron - Sucre glace
Et pour la décoration des cerises
confites et des amandes efflées.

Préparez
1. Versez les amandes moulues dans
une terrine

2. Mixez les 2 tranches d'ananas avec
Je sucre - versez sur les amandes et
mélangez.

3. Ajoutez un peu de jus
macération des ananas afin d'obtenit
une pate assez dure.

4. Formez des carrés avec cette pate et
laissez- les sécher sur un plateau
durant au moins 4 heures.

Préparez le glagage

1. Battez les jaunes d'ceufs au fouet
avec le jus de citron et ajoutez peit le
sucre glace tamisé afin d'obtenir un
appareil assez épais pouvant sétaler
sur les gateaux.

2. Enduisez les giteaux de glagage.

3. Décorez avec des demi-cerises
confites et des amandes effilées
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Nids J'oiseaux
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© Pate : 750 g de farine -1 ceufs + 2

jaunes d'ceufs -250 g de margarine -
1 sachet de levure chimigue -1 C &
cofé de levure de biere diluée dans
un verre de lait fiéde - 1/2 C & café
Jextrait de vanille -une pincée de sel

© Farce : 2 kg de noix de coco - 4
oeufs -1 C  café d'extrait de vanille -
2 boules de Ktalefs - miel - perle
argentée.

Préparati
R s s b
margarine ramollic avec le sucre glace
etla vanille.

2. Ajoutez Iceuf et les 2 jaunes diceufs
puis Ia farine avec la levure chimique
etla pincée de sel.

3. Terminez par le lait dans lequel la
levure de biére a gonflé

4. Laissez la pte reposer le temps de
préparer Ia farce

Farce :

1. Mixez la noix de coco ripée afin de
la réduire en poudre (trés important
sinon le giteau ne peut réussi)

2. Versez la noix de coco en poudre
dans une terrine.

3. Ajoutez llextrait de vanille et les
ceufs - mélangez bien puis ajoutez un
peu de miel titde afin dobtenir une

4. Etalez la pate sur une épaisseur de
4 mm - découpez 4 laide dun verre
de thé des ronds - déposez-les sur la
plaque du four enfarinée.
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. Formez des boudins avec la farce et
rmez des cercles avec du méme
iametre que les ronds de pate -
(éposez les sur ces ronds de pie.

Continuez ainsi jusqu’d épuisement
dela pe et de la farce.

7. Badigeonnez les boules de Ktaiefs

dun peu de smen ou de margarine

fondue.

8. Remplissez le vide du milieu de

chaque giteau de K'talefs
Enfournez les giteaux et faites cuire

)2 25 mn.

0. Aprés cuisson, mielez les giteau et

décorez de perles argentées.
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M'chekel & la péte d'amande ;gUl Aisacy

Ingrédients

fisae) JSiko

© Pate d’amande : 1 bol d'omandes
‘émondées et finement moulues -1 bol
de sucre glace -1 blonc d'ceufs - Eau
de fleurs d'oranger - Colorant vert,
rose et jaune

: 1 verre de biscuits secs

moulus - 1 verre de cacohoudtes

grillées et grossiérement moulues - 2

C & soupe de miel

Préparez :

1. Tamisez les amandes et le sucre glace
dans une terrine.
2. Batez légérement le blanc deeufs ~
mouillez avec le mélange amandLs -
sucre glace si besoin et, n peu
Sfea e Hiuts oranger ain dobieni
o pilte ferme

. Di 2 cetie pite en trois et colorez,

chaque boule de pite dune couleur -
rése

% Préparez I farce -mélanges les
biseuits moulus avec les cacahoustes et le
verre de halwa _turk -mouillez avec du
miel tiéde en malaxant

5. Formez avec ce élange de petites
boulettes de la taille d'une petite bille.

6. Saupoudrez le plan de travail d'un
nuage de sucre glace.

7. Eulez la pite damande sur une
épaisseur de 2 mm - 2 laide dun verre
de the découpez des ronds - et au milieu
de chaque rond de pite, déposez unc
boulette de farce et enfermez -la dans la
pite damande.

8. Enfoncez cette boule dans un moule
spécial puis poussez pour faire sortr le
giteau  qui st prét —décorez & votre
choix (amande, fleur ou fruit confit).
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Gaéteau de minuit

o Péte : 450 g do farive
margarine - 1/4 L

Farce : 200 g de murgarine a2
tablettes de chocolat noir - 4 C &
soupe de laif - 125 g de biscuits sec
moulu - 75 g de maizena - 1 sachet
de levure - 1/2 C & café d'extrait de
vanille = 200 g de sucre -125 g
d'amandes ou  de  cacahuétes
moulues - 6 ceufs.

150 g de

°

Prépartion :
te:

1. faites fondre la margarine et laissez
- Ia tiédir - tamisez la farine dans une
terrine _ ajoutez la margarine tiédie ~
sablez le mélange puis ajoutez pelit &
petit leau tiéde afin dobtenir une péte
assez dure mais malléable pouvant
Sétaler - réservez.

Farce :

1. Dans une casserole, mettez la
margarine, le chocolat et le lait - faite
fondre A petit feu en tournant avec une
cuillére.

2. Retirez du feu puis ajoutez les
biscuits moulus, la maizena, la levure,
la vanille, le sucre et les amandes

3. Battez les ceufs et ajoutez- les au
mélange.

4. Abaissez la pite le plus finement
possible - découpez des ronds de 10
cm de diamétre et foncez avec des
moules & KNIDLATS graissées- versez
dessus 1 cuillére de farce et ainsi de
suite jusqua épuisement de la pate et
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5. Faites cuire au four 20 4 25 mn.
6. Démoulez les giteaux -glacez au
chocolat et décorez  votre guise.
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Gateaux turcs

Sy gola

Ingrédients

© - 1 bol de gaufrettes émiettées
-1 bol de halwa turk émiefiée
- 1 verre de grains de sésame grillés
et moulus
- 1 verre de sucre
-2 C & soupe de cacao
- 50 g de margarine ramollie
Du lait
- Chocolat noir pour glacer

Prépartio
1. Mélangez a sec les gaufrettes avec la
halwa turk, les grains de sésame, le
verre de sucre et le cacao.

2. Puis ajoutez la margarine et enfin
petit & petit le lait tout en malaxant
afin d'obtenir une pite ferme.

. Formez les boules -mettez ~les au
réfrigérateur pendant 2 heures.

4. Faites fondre le chocolat noir au
bain-marie

5. Trempez les giteaux- déposez -les
sur un plateau et faites sécher.
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Surprise & la noix de coco  sigllj9ablalao

Ingrédients

© -1 paquet de biscuits secs moulus.
-2 Ca soupe de cacao.
-100 g de sucre glace
- un peu de lait
© Farce :
- 50 de noix de coco répée
- 50 g de margarine ramollie
- 50 g de sucre glace.
- 1/2 C & café d'extrait de vanille

Prépartion :

Tére pate :

1. Réduisez les biscuits en poudre,
ajoutez le sucre, le cacao puis mouillez
avec du lait tiede jusqud obtention
dlune pite ferme.

2¢me péte :

1. Passez la noix de coco ripée dans
un mixer afin de la réduire en poudre
~ajoutez la margarine ramollieje sucre
glace et lextrait de vanillemélangez
intimement.

2. Formez des boulettes, de la valeur
dlune bille avec la premiére pte.

3. Formez des boulettes un peu plus
Detites avec la 2eme pie.

(Le nombre de boulettes de la 1ére
pite doit éwe le double que les
boulettes blanches).

4. Découpez des carrés dans des
sachets en plastique.

5. Placez ces carrés de plastique dans les
moules- écrasez dessus la boulette de
pite noir- puis la boulette de noix de
cacao et enfin une boulette noir-
continuez jusqu'a épuisement des 2 pies.
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- Mettez ces moules au réfrigérateur 2 heures- puis démoulez en tirant le
blastique.

7. Servez tel quelles ou décorez avec des fleurs.




Ponts neufs

Ingrédients

© Pate brisée : 250 g de farine -125g
de margarine - Une pincée de sel -
Eau froide

© Pate & choux : 1/8 Ld'eau-50 g de
margarine - 1.C & soupe de sucre - 1
pincée de sel - 75 g de forine - 2 ceufs

© Créme : 1/4 L de lait froid - 2 C &
soupe de maizena- 50 g de sucre -1
C & café dextrait de vanille -1 ceufs

© Et pour le décor : chocolaf noir et
sucre glace

1. Mélangez Ia farine tamiseée avee le sel et
la margarine ramollie puis ajoutez un peu
dleau froide pour amasser la pte.
2. Mettez en boule et laissez reposer la
pite au moins 1/2 heure au frais.

Pite a choux

1. Mettez dans une casserole leaule sel le
sucre et la margarine ~fates dissoudre le
tout - aprés ébullition retirez la casserole.
du feu ~ ajoutez la farine tamisée dun
seul coup- mélangez bien en tournant &
Iaide dune cuiliére. Remettez 4 feu doux
en tournant jusquid ce que la pate se
détache des parois de Ia casserole. Reirez,
du feu et ajoutez les ceufs 'un aprés autre
fout en battant

1. Mélangez le lait ﬁmd avec la maizena, le
sucte la vanille et I

2. Faites épxlssu ce melange sur le feu
tout en tournant.

3. Mélangez cette créme avec la pite &
choux intimement
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4. Balez Ia ter pite en une couche de 3
mm dépaisseur- foncez avec des moules &
artelettes- remplissez ~les crues de 2 C &
café du mélange pate & choux ~créme-
décorez dune croix en pate sur chaque
siteau sans que les extrémités touchent les
bords des tartelettes car la pate gonfle en
uissant

5. Faites cuire au four préchauffé pendant

0 mm.
6. Au sortir du four, saupoudrez de sucre
zlace sur 2/4 opposés du gateau ~sur les 2
autres quarts, glacez avec du chocolat.
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Géteaux a la «réme enrichic Auié oy g9l

© Pate : 100 g de margarine ramollie
-150 g de sucre -150 g de farine

-1 ceuf - 1/2 sachet de levure
chimique -1/2 C & café d'extrait de.
vanille

Créme enrichie : 2 blancs d'ceufs

- 125 g de sucre glace - 125 g de
margarine ramollie

o

m

Mclangc7 intimement la margarine
avec le sucre et la vanille
2. Ajoutez lceuf
3. Mélangez A sec la farine, la poudre
de lai, le cacao et la levure.
4 Ajoutez Cui aprés Cui au premier
mélange afin dobtenir une pite assez
dure mais pouvant étre fagonner - (si
besoin est, ajoutez un peu de farine).
5. Fagonnez de tous petits boudins
ou de petites boules et placez-les sur
1a plaque du four enfarinée- puis faites
cuire au four préchauffé 10 4 15 mn.
Entre temps, préparez la créme
6. Montez les blancs d'ceufs en neige
ferme au bain -marie avec le sucre
glacc jusqua ce que le mélange
épaississe- laissez tiédir un peu.
7. Travaillez la margarine en pommade
puis ajoutez la meringue Cui aprés
Cui

8. Aprés la cuisson des giteaux,
laissez-les reffoidir- puis joignez- les
deux  deux avec la créme.

AN i
sia Jo¥1 Lstl _,&..:; Byaall 5 HISISH
Thune e o (in Tials s, Zauls Tulall
il ¥l s 3]) S0 AL o s

om i 8
S e
15 110 5 o L

g g i 551038
Sl o ke plan B IS Gl s 1
T 0S50l (sing) bulal by in pelill

W

gl 23] 3 psalS st Ll 5ol 2
U5 mt g8 0555 LS5l A1 5 Ginle
S Lo (als.




Batonnets aux noisettes

Ingrédients
© 200 g de farine - 140 g de sucre en
~1/2 C & cofé diextrait de
 une pincée de sel - 2 ceufs -
100 g de margarine - 400 g de
noisetfes en poudre - 200 g de sucre
glace.

Préparti

. Versez I farine tamisé daus. une
terrine avec 40 g de sucre, la pincée de
sel et Ia vanille ~ ajoutez la margarine
en morceaux malaxez - puis ajoutez
les 2 jaunes dceufs (réservez les
blancs).

2. Périssez la pite jusquid ce quielle
devienne lisse

3. Abaissez la pite au rouleau et
formez un rectangle 40 x 30 cm.

Garniture :

1. Faites fondre les 100 g de sucre
restants dans 1/8 L deau et faites
bouillr retirez du feu - incorporez les
noisettes en poudre ~mélangez bien-
laissez refroidir puis étalez sur la pite
2. Mélangez le sucre glace avec les
blanes dceufs - battez jusqu’s ce que
vous obteniez une créme épaisse et
nappez la créme aux noisettes avec ce
glacage.

3. Coupez les batonnets de 6x15 cm
et disposez- les sur une Ole beurrée.
4. Faites cuire 15 mm au four
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Tartelettes tout chocolat ib3gSguill 3l ,yglo

Ingrédients
© - 300 g de chocolat noir (3 fablettes)
- 50 g de noix
-50 g d'amandes
- 50 g de pistaches
- Loit concentré sucré (genre Nestlé)

Prépartion :

1. Coupez le chocolat en morceaus et
faites le ramollir dans une casserole au
bain-marie.

2. Prenez de petites caissettes 4
giteaux en papier aluminium et &
Taide dun petit pinceau a patisserie,
étalez une couche de chocolat fondu
au fond de la caissette et sur les bords.
3. Laissez durcir au congélateur, puis
répétez cette opération une 2em fois-
laissez ces caissette au congélateur.

4. Entre-temps, grillez les amandes, les
noix, les noiseftes et les pistaches au
four puis concassez le tout a laide
dlun rouleau 4 patisserie

5. Versez le tout dans une terrine et
ajoutez juste ce quil faut de lait
concentré sucré pour assembler toutes
les noix

6. Sortez les caissettes au chocolat du
congélateur.

7. Retirez délicatement le papier afin
de garder la forme en chocolat

8. Remplissez ces tartelettes tout
chocolat d'une boule du mélange aux.
fruits secs et Nestlé
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© - 1 bol d’amandes émondées et frés
finement moulues

- Colorant rose ef colorant orange
- Extrai de vanille

Prépartion :
1. Mélangez la poudre d'amande avec
le sucre glace et la vanille.

2. Mouillez avec le blanc d'ceufs
légirement, battu tout en malaxant
afindloblenir une pite. Divisez-la en
trois - gardez une boule blanche,
colorez Ia 2¢me en rose et la 3éme en
orangé.

3. Saupoudrez le plan de travail de
Sucre glac

4. Btalez la pite dlamandes sur une
épaisseur de 3 mm.

5. Découpez- la 4 laide dun petit
emporte piéce rond, puis formez des
roses en les collant 4 la base avec
doigté.
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Tartelettes au goOt praliné ,Sullg;0ll Gou Cilb,gb

© Péte : 500 g de farine - 250 g de
grains de sésame grillés - 250 g de
margarine fondue - 100 g de sucre -
1 ceuf - 1/2 C & soupe de levure
chimique - Eau
e : 4 mesures de cacahoudtes
grillées et moulues -1 mesure de sucre
<1 C & café d'extrait de vanille - Eau
de fleurs d'oranger - Lait concentré
sueré (genre Nestlé) - Chocolat noir
pour décorer

Prépartion :

1. Dans une terrine, mélangez la
‘margarine fondue tide avec le sucre
et les grains de sésame - ajoutez lceuf

pouvant s'étaler - laissez reposer un

t
2. Saupoudrez le plan de travail -
Etalez la pate sur 3 mm dépaisseur -
foncez avec des moules 2 tartelettes
graissés - faites cuire au four

Entre temps ; préparez la farce :

1. Faites cuire le lait concentré sucré
au bain-marie dans une cocotte
pendant 1/4 d’heure -laissez refroidir.
2. Mélangez les cacahoudtes rillées et
moulues_avee le sucre , la vanille,
1goutte dleau de fleurs d'oranger et le
lait concentré sucré cuit qui est titde
afin d'obtenir un mélange homogéne
mais assez dure - fagonnez avec ce
mélange des boulettes de la grosseur
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3. Retirez les tartelettes cuites du four
~ nappez -les de lait concentré sucré
cuit au bain -marie déposez au
milieu la boulette de farce et remettez
au four pendant 5 mm.

4. Laissez refroidir

5. Faites fondre le chocolat au bain-
marie et a laide dune seringue
décorez les tartelettes.




Rochers aux amandes effilées

© - 250 g de farine
- 250 g d‘amandes effilées
- 250 g de margarine ramollie
- T verre & the de sucre
-1 ceuf
- 1/2 Cé cofé dextrait de vanille
- Sucre glace

Prépartion :

1. Mélangez la margarine ramollie avec
le sucre et lextrait de vanille- ajoutez
Tceuf puis les amandes efflées.

2. Ajoutez 4 la fin la farine.

3. Saupoudrez la tole du four de
farine.

4. Fagonnez de petites boules avec la
pite et déposezles sur la tole - faites
cuire au four 104 15 mn.

5. Enrobez les giteaux cuits encore
chauds de sucre glace
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« (HAMPIGNONS » 4 la noix de coco  aigJl ;934 ,9kad

Ingrédients
© - 1 kg de noix de coco

- 800 g de sucre glace

- 200 g de créme fraiche

- 250 g de margarine fondue

- 200 g de cerises confites

- Chocolot blanc pour glacer

& soupe de confifure d'abricot
liquide colorée en rouge

Prépartion :
1. Mélangez la noix de coco avec le
sucre glace

2. mélangez la margarine fondue avec
la créme fraiche et versez sur le
premier mélange- colorez la pite
obtenue avec le colorant rose.

3. Prenez la valeur d'une petite noix
de pite- farcissezla de la cerise
confite- couvrez bien puis déposez les
giteaux obtenus sur un plateau ~
continuez ainsi jusqu'a épuisement de
la pate et des cerises - laissez les
giteaux sécher au moins 2 heurs (ces
giteaux ne cuisses pas).

4. Faites fondre le chocolat blanc au
bain-marie puis trempez les gateaux &
laide dune fourchette afin de les
glacer

5. Déposez-les sur le plateau afin
quiils séchent.

6. Mélangez la confiture avec la
colorant rouge. Et a laide dun petit
bitonnet, parsemez les gateaux de
petits points rouges.
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Les croustillants

Gliisg o)l

© - 3 sachets de diouls
250 g de cacahoudtes grillées et

moulus
- 250 g de HALWA TURK

- 200 g de chocolat noir fondu

-1 C & soupe de margarine fondue
- Miel fizde

Prépartion :
1. Séparez les feuilles de diouls et
aites-les griller au four 2 & 2 -puis
concassez-les.

2. Versez les diouls grillées et
concassées dans une terrine- ajoutez
les cacahoudtes, les noisettes la
HALWA TURK mélangez le tout -
ajoutez la margarine puis le chocolat
fondu . ajoutez un peu de miel tiede
tout en mélangeant afin dobtenir un
mélange pouvant se mettre en boule

3. Fagonnez des boulettes et déposez-
les dans des caissettes,
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Moelleux & la noix de coco

aigll ;921 )b

© - 250 g de farine - 4 C & soupe roses
de cacao - 320 g de sucre glace -
130 g de noix de coco - 250 g de
margarine fondue - 1/2 C & café
d’extrait de vanille 2 ceufs
légérement batius - 1 sachel de
lovure - 3 C & soupe de jus d cifron -
Confiture d'abrico famisée mélongée
e jus de citron -

Chocolat blanc pour glacer

Prépartion :
1. Mélangez Ia farine avec la noix de
coco, le cacaola levure, la vanille et le
sucre glace.

2. Ajoutez la margarine fondue tiéde,
le jus de citron et enfin les 2 ceufs -
mélangent bien.

3. Graissez un plateau du four de
40x30 cm et versez-y la préparation.

4. Faites cuire au four - surveillez la
cuisson, il faut que la giteau reste
moelleux.

5. Retirez du four- nappez le gateau de
confiture dabricot liquide avec un peu
de jus de citron.

6. Laissez refroidir le giteau -faites
fondre le chocolat au bain-marie -
étalez sur le giteau puis découpez- le
en carrés pour le présenter
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Sablés aux noiscttes

Ingrédients

© 1 bol de maizena - 1 bol de farine -
1/2 bol de sucre - 1 bol de nosaftes,
grillées et moulues - 200 g de HALWA
TURK émieftés -
sachet de levure chimique - 250 de
margarine fondue - Chocolat blanc ef
chocolat noir pour glacer

Prépartion :

1. Mélangez la maizena avec la farine,
le sucre, les noisettes THALWA TURK
etla levure.

2. Ajoutez la margarine fondue tidde-
sablez la préparation puis ajoutez les
Jaunes d'ceufs afin dobtenir une pate
pouvant s'étaler ou se mettre en boule.

3. Etalez la péte- découpez-la avec un
emporte piéce de votre choix ou
fagonnez de petites boules.

4. Faites cuire au four 10 2 15 mm.
5. Glacez au chocolat blanc et décorez

avec du chocolat noir et déposez par-
dessus une noisette entiére.

Gl plo

Yyt A | g ST

B0 e e i 5 = S

padadll Gy
3Gl Sl 5 nlal o elsill 23l -
53saal 5ol 5l

R b g T Gt sl 2
o ey

35 las 51 assh oS Tune

A (e I Tt
S el gl T L

515 le 103 3l s sl
Loty 5 elagdl WYSAL Ll S

35 m Ll a8l Y Sl
Lls.




© 6 kg de farine- 1 kg pour e levain -
Tkg 500 g de sucre - 4 sachefs de
levure chimique - 1 C & soupe d'extrait
de vonille - 3/4 L d'huile fizde - 500
g de grains de sésame grillés maison
moulus (facultaff) - le zeste ropé de 2
it flacon d'extrait d'eau
de fleurs d'oranger - 250 g d'ur
mélonge de nafad- de chnan ef de
habbat hlowa pilés

Prépartion :

1. 3 jours 4 lavance, préparez le levain:
prélevez 1 kg de farine des 6 kg, faites
gonfler 2 C & soupe de levure de biére
dans de leau tiede, mélangez le kg de
farine avec la levure gonflée- ajoutez I'eau
titgde afin d'obtenir une pite coulante-
versez dans une marmite profonde-
couvrez et réservez au moins 2 jours.

2. Le jour de la préparation des gateaux
tamisez les 5 kg de farine dans une grande
bassine ; ajoutez le sucre, la levure
chimique, la vanille, le mélange des grains
‘moulus (chnan, nafaa et habbat hlawa) ; le
zcs(e de citron et éventuellement les grains

indmement tous les

4. Chauffez Thuile- versez-la sur le
mélange- sablez entre les paumes. des
‘mains- ajoutez le flacon dextrait d'eau de
fleurs doranger et enfin le levain-
incorporez petit & petit Ia farine au levain
et ajoutez un peu d'eau tidde afin d'obtenir
une pie assez dure mais malléable.

5. Divisez cette pite en plusieurs
morceaux- pétrissez chaque  paton
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roulez. chaque morceau de pite en
boudin- divisez chaque boudin en
‘morceau de la grosseur d'une orange.

6. Formez des rouleaux de 2 cm de
diamétre et de 25 cm de long

7. Formez des couronnes déposez-les sur
des couvertures couvertes de vieux draps
propres étalées dans un endroit uédc et
loin de courants d'air- couvrez et laiss
lever (cela peu prendre toute une =

8. Vérifiez que levé en
enfongant un peu le doigt sur le giteau si
Ia pite reprend la forme initiale, c'est que
les gateaux sont préts a étre enfourner. le
mieux serait de les faire cuire dans une
boulangerie.

9. Les giteaux se conservent plusieurs
semaines.
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Tcharek

Ingrédients

© Pate :
- 500 g de farine
- 250 g de margarine ramollie
-1 pincée de sel
-2 C soupe de sucre fin
- Eou froide
© Farce :

Prépartion :

Péte : Mélangez la farine tamisée avec le
sucre et le sel. Ajoutez un peu d'eau froide
afin damassez la pite. Mettez-1a en boule.
Saupoudrez d'un peu de farine et laissez la
reposer dans un endroit fais _ heures,

Farce :

. versez les amandes moulues dans une

terrine- ajoutez le sur la cannelle et lextrait

de vanille. Mélangez puis ajoutez la

‘margarine fondue tidde puis eau de fleurs

doranger nécessaire.

2. Fagonnez de petits boudins de farce de

6 cm de long et réservez.

3 Eml:z Ia pite sur une bande de 8 cm

de larg

. B e e oo
la pite - couvrez la farce de pite en

Tenroulant dedans- coupez la pite-

soudez les extrémités en appuyant sur la

pite- donnez la forme d'une demi-lune au

boudin obtenu.

5. Badigeonnez, dmuf mm. et saupoudrez

de gravillons daman

B i e e e

minutes.
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Tartelettes aux fruits secs

Ingrédients
© Péte : 300 g de farine - 150 g de
margarine ramollie -1 pincée de sel
-1 C & soupe de sucre - Eau froide
© Farce : 250 g d‘amandes émondées
enieres - 250  de nojetes . 250 9
de noix - 3 C & soupe de mig

de margarine

Prépartion :

Pite

1. ‘Mélangez la farine avec le sel et le
sucre-ajoutez la margarine en parcelles ~
effritezla dans la farine ~ mouillez dun
peu d'eau froide et mélangez du bout des
doigts afin d'obtenir une pite bien ferme ~
mettezla en boule, saupoudrez-la dun
nuage de farine et réservez au frais le
temps de préparez la farce.

2. Grillez les amandes, les noix et les
noisettes au four chaud pendant 5 mm.

3. Versez-les dans une casserole, ajoutez 3
C a soupe de miel et la margarine et
mélangez sur feu doux 2 2 3 mm.

4. Etalez la pite sur une épaisseur de 3
mm- foncez avec les moules 2 tarteletes

graissés - piquez la pie & la fourchette au
P b T
ces tartelettes 10 mm.

5. Sortezles du four- remplissez-les de
fruits secs et remettez au four une
quinzaine de minutes pour terminer la
cuisson.

6. Laissez tiédir avant de démouler
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Couronnes &

Ingrédients

© 2 ceufs - 180 g de sucre - 180 g de
margarine ramllie - 200 g de noix
de coco - 1 sachet de levure - 1
pincée de cannelle - e zeste et le jus
dlun citron - 400 g de forine

© Glagage : 1 blanc d'ceuf - 250 g de
sucre glace -1 C & soupe de jus de.
citron

Prépartion

1 Mé!ang:z 'la margarine ramolle avec le
sucre en mélange mousseux- ajoutez les
ceufs, la cannelle le zeste et le jus de citron
puis la noix de coco.

2. Incorporez la farine et mélangez.

3. Faonnez de petites couronnes-
déposez-les sur la plaque du four
enfarinée et faites-les cuire 15 mm environ.

Préparez le glatage :
1. Mettez le blanc dceuf dans une terrine ,

peu & peu le reste de sucre tout en batiant
jusqu ce que le mélange soit tres épais et
blanc

2. Glacez les couronnes- metiez-les a
sécher sur un plateau- décorez avec des
fleurs en pate damande.

la noix de coco
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Makrout

© 3 bols de semoule moyenne - 1 bol
de gras (moitié smen fondu- moiié
huile) - Plus 1 verre & thé dhuile -1 C
& café dextrait de vanille - Le zeste
18pé d'un citron - 1 C & café de
cannelle - Eau + eau de fleurs
d'oranger - Huile pour la friture - Miel
2 ] kg de daties - 2 C & soupe
d'huile -1 C & cofé de cannelle - C
& café de kubebe -1 verre & thé de
grains de sésame grillés -1 verre de
cacohouses grillées ef moulues

°

Prépartion :
1. La veille, versez la semoule dans une
terrine- ajoutez la cnnn:lle‘ 1a vanille et le
zeste de citron rapé- mélang

S e o e o
Thuile. Frottez bien entre les mains.
Couvrez et réservez.

Préparez la AKDA :

1. Dénoyautez les dattes et passez-les 20
mm 4 la vapeur

2. Versez-les dans une terrine et malaxez
les biens.

3. Ajoutez Ihuile, le miel, la cannelle, la
kubébe et enfin les grains de sésame avec
les cacahoues

4. Le lendemain, remuez e mélange de
semoule avec les mains afin de bien
répartir e gras- aspergez deau parfumée &
Teau de fleurs doranger.

5. Prenez la valeur dune orange de pite-
aplatissez- la en cercle. Repliez la pite des
2 cbtés de la farce afin de lenfermer-
roulez le boudin obtenu sur lui-méme -
aplatissez ce boudin & laide dun
marchame.
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6. Découpez des losanges- placez- les

dans un plateau- continuez ainsi jusqu

épuisement de la pée et de la akda

7. Faites frire les makrouts dans une huile

chaude afin d'obtenir une jolie couleur
jorée.

8. Miélez les makrouts chauds, puis une
deuxiéme fois le lendemain.
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M'fenned

Ingrédients
© Péte : 1 kg de farine -1 verre de
margarine fondue -1 verre d'huile -1
verre de sucre -1 sachet de levure -1
verre d'eau -1 C & café dexirait de
vanille - Miel

Farce : 1 bol de noix de coco - 1 bol
de groins de sésame rillés - 1 bol de
cacahoudtes grillés ef moulues - 1 bol
de sucre - 1 C & café d'extrait de
vonille - 2 coufs - Eau de fleurs
dloranger

Prépartion :
Pite:

1. versez la farine dans une terrine ~

ajoutez la levure et lextrait de vanille-

aloutez la margarine fondue tede el Inuile
‘mélangez bien puis ajoutez l'eau tiéde et

péistes ~ goutes . peu e s

néce:

2. Couvrez et laissez reposer.

3. Préparez la pite en une épaisseur de 2
mm- donnez- lui la forme d'un rectangle

4. Déposez 4 la base de ce rectangle un
boudin de farce de 2 cm de diamétre.

5. Enroulez la pite sur la farce et
découpez des losanges.

6. Faites cuire au four 20 25 mn.

7. Miélez les giteaux aprés cuisson-
saupoudrez-les de grains de sésame grillés.
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Ingrédients

© Péte : 250 g de forine - 2 C & café

de levure chimique - 80 g de sucre

lace - 1 jaune d'ceuf - 3 C & soupe

de lait - 1/2 C & café dextrait de

vanille - 80 g de margarine ramollie -
Zeste d'un citron répé

©© Farce : 80 g de noix de coco -1 C &

soupe de cacao - 50 g de sucre - 1

blanc d'eeuf - 1 C @& soupe deau

choude

© Glagage : 150 g de sucre glace -1
C & soupe de jus de cifron -2 C &
soupe d'eou chaude

Prépartion :
1. Divisez la farine en deux dans 2
terrines.

2. Dans Iune , mélangez la farine avec la
levure , Ia vanille, le sucre glace , le lait et
le jaune d'ceuf- mélangez bien et réservez.
3.Dans la 2 em , sablez la farine avec
‘margarine. ramollie et le zeste de citon
puis versez ce mélange sur le premier-
périssez ensemble les 2 pites- mettez la
pilte obtenue au réfrigérateur 2 heures
emps préparez la farce :
1. mélangez l'eau avec le cacao et la sucre
-portez sur le feu- mélangez bien et retirez
au Ter bouillant Ajoutez e blanc d'ceuf
2. Btalez la pite sur une table farinée en
un rectangle- étalez la farce sur ce
rectangle, puis enroulez la pate en boudin

afin dlobtenir des giteaux en forme de
triangle que vous déposez sur une plaque
enfarinée - faites cuire 20 mn & peu prés.
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Glagage

Versez le sucte dans un bol- ajoutez le jus
de citron et leau chaude- battez tes fort
puis étalez sur les giteaux.
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Petits fous aux amandes ;gL 8,160 g9l

- 200 g de margarine ramollie
- 300 de forine

-1

© Petits fours :

- 4 bloncs o'ceufs

- 300 g de sucre

- 350 g d‘amandes blanches moulves
-3 gouttes d‘amandes blanches
améres

Prépartion :

1. Mélangez m farine tamisée avec le
sucre- ajoutez la margarine en moreaux-
efftez-la puis ajoutez [ceul.

2. Rassemblez en une pite souple en la
travaillant rapidement.

3. Formez une boule enveloppez dans un
sachet en plaanu: et mettez au frals au
moins 1 h

5: Moniez ls blancs dleufsnelge ferme -
ajoutez le sucre puis délicatement les
amandes avec lextait.

6. Etalez la pite sablée sur 2mm
épaisseur, découpez-la avec un verre 4
thé, déposez une rosace de la préparation
aux amandes sur chaque rond puis faites
cuire au four.

e
vous pouvez préparez de petits fours sans
la pite de base formez de petites bouleties
aux amandes enrobez-les de sucre glace
‘puis faites cuire au four.
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€l-malfouf a la noix de coco sigll ;921 Log4lol]

Ingrédients

© - 1 bol de noix de coco
- Margarine fondue
- Diouls
- Miel

Prépartion :
1. Faites fondre la margarine.

2. Versez la noix de coco dans une terrine,
versez doucement la margarine fondue
tidde en malaxant avec les doigts afin
dobtenir une pite pouvant se metre en
boule.

3. Formez des boulettes de la taille dune
petite bille- déposez sur un petit plateau-
mettez dans le réfrigérateur durant 1
heure.

4. Enetemps, découpez  quelque
feuilles de diouls en fines laméres @
possible dans la machine spécial pite

5. Enduisez ces laniéres de margarine
fondue.

6. Retirez les boulettes dc noix de coco du
réfrigérateur- enrobez-les de lanitres de
diouls- déposez-les sur une tole beurrée.

7. Faites cuire au four.

8. Miélez apres cuisson.

9. Servez.
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Cornet & la noix de coco  sigllj9as yuabl)d

Ingrédients

© Péte : 1 kg de farine - 200 g de
grains de sésame grillés - 250 g de
margarine fondue - 3 jounes d'ceufs -
Eau de fleurs d'oranger - Miel

Farce : 3 bols de noix de coco -1 bol
de sucre - 1/2 & café d'extrait de
vanille - 3 & 4 ceufs

°

Prépartion de Ia pite :
1. Mélangez la farine tamisée avec les
grains de_ sésame- ajoutez la margarine
fondue- sablez le mélange, ajoutez les
I et o e T et
dloranger afin  d'obtenir une péte
malléable.

2. Bralez la pite sur une épaisseur de
2mm - découpez des ronds de § cm de
diametre - réservez.

Préparez de la farce :

1. Mélangez la noix de coco avec le sucre
la vanille puis les ceufs un & un afin
dlobtenir une pite homogene formez avec
de peits boudins.

2. Déposez au centre de chaque rond de
pite un boudin de farce.

3. Croisez les deux exwémités du cercle
Iui donnant la forme d'un cornet

4. Disposez sur une tole enfarinée et faites
cuire au four.

5. Aussitot sortis du four, mielez les
giteaux

TR

BRI g e
S 3oL

3siall ©
21— S5l on s 1= sl 552 15513
e 3 Ll 350 ok

el
2o
il e T T

e ) 8 sl e 0 s 0
2 oasl

B34l Tane o a3l ol I
Jl

1 Lyl a2 s e Tioall g3
Lol s i Loy

,...;n,...h.

5l G L g ym 3500 JS 3600 3 s
Ltiey (350401 3la) outilall o b5 3
oull3all S5

e Tt 3 Al Ll
sl B el camblls

Loy g8+ 653 5o 5l o] 22 5
sile




